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Schont die Winterfeuchtigkeit! 


Eine der wichtigſten Vorausſetzungen zum Gedeihen 
unſerer Kulturpflanzen iſt ein genügender Waſſervorrat 
em Boden. Vielfach herrſcht nun die Anſicht, daß im Früh⸗ 
fahr infolge der reichlichen Winterniederſchläge nicht allzu 
ſparſam mit der Bodenfeuchtigkeit umgegangen zu werden 
braucht. Dieſe Anſicht iſt aber oft völlig verkehrt. Wir 
wiſſen von den letzten trockenen Jahren, daß die Winter⸗ 
feuchtigkeit gar zu ſchnell verbraucht oder verdunſtet iſt, 
wenn die Bodenbearbeitung nicht von vornherein auf einen 
ſparſamen Waſſerverbrauch ausgerichtet wird, und daß die 
Pflanzen dann bald unter Trockenheit leiden. Deshalb 
müſſen wir auf jeden Fall verſuchen, die Bodenbearbeitung 
ſo durchzuführen, daß möglichſt viel Feuchtigkeit im Boden 
zurückbleibt. Was iſt aber dabei zu tun? 


Sobald der Boden abgetrocknet iſt, muß das Winter⸗ 
getreide, beſonders der Weizen, intenſiv mit Saat⸗ oder 
Feinegge bearbeitet werden. Später folgt dann noch die 
Hackmaſchine. Die oberen Bodenflächen müſſen wir bis 
zur völligen Beſchattung durch die Pflanzen immer in einer 
lockeren Krümelſchicht zu erhalten verſuchen. Denn bei 
einer verkruſteten und verhärteten Oberfläche iſt die 
Waſſerverdunſtung ungemein hoch. 


Bei allen Flächen, die im Frühjahr beſtellt werden, 
wird nach der Abtrocknung zunächſt die Schleppe an⸗ 
geſetzt. Sie beſeitigt die große äußere Oberfläche der 
rauhen Winterfurche und ebnet das Land ein. Bei allen 
wetteren Maßnahmen hat man ſtets daran zu denken, daß 
jeder Arbeitsvorgang dem Ackerboden Waller entzieht. Je 
öfter der Boden gerührt, je tiefer er bearbeitet wird, deſto 
mehr Waſſer geht verloren. Wir müſſen aber danach 
ſtreben, den Waſſerverluſt möglichſt herabzuſetzen. Einmal 
geſchteht dies durch raſches Aufeinanderfolgen der ein⸗ 
zelnen Arbeitsgänge ohne größere Pauſen und zweitens 
durch ſchnelle Herſtellung einer Krümelſchicht, die die 
kapillare Waſſerführung vom Untergrund an die Ober⸗ 
fläche unterbricht, oder beſſer geſagt, den Acker weder in 
rauher Furche, noch im Grubberſtrich, noch im Walzenſtrich 
liegenlaſſen. Dies gelingt ohne Neuanſchaffung, ohne 
3 ohne beſondere Vermehrung der Geſpann⸗ 
arbeit. 


Die erſte Arbeit leiſtet — wie erwähnt — die Schleppe. 
Lediglich auf ſtark verſchlämmtem Acker arbeitet die 
Schleppe nicht zufriedenſtellend, weil ſie dann ganze Striche 
unbearbeitet läßt und über die Erde wegrutſcht. Je 
ſchwerer und untätiger der Boden iſt, um ſo häufiger trifft 


dies zu. Auf ſolechn Böden erzielt man mit der Schleppe 
erſt dann eine gute Arbeit, wenn zuvor mit ſchwerer Egge 
aufgeeggt worden iſt. Den doppelten Arbeitsgang kann 
man hierbei vermeiden, wenn Egge und Schleppe ge⸗ 
koppelt werden. Die Mehrbelaſtung können die Tiere noch 
gut aushalten. 


Dann folgt die ſchwere Egge oder der Grubber. 
Hierbei iſt zu bedenken, daß jeder Grubbergang viel Waſſer 
koſtet. Wo die ſchwere Egge genügt, ſoll man bei dieſer 
bleiben; lediglich auf unkrautreichen Böden läßt ſich der 
Grubbergang nicht gut umgehen. Den Waſſerverluſt können 
wir hierbei bedeutend herabmindern, wenn an den 
Grubber eine leichte Schleppe, eine Kette oder ein Vier⸗ 
kantbalken angehängt wird, die den Boden ſofort wieder 
einebnen und krümeln. Die Belaſtung iſt nicht ſo groß 
und darf auch nicht groß ſein, da der Grubber die Zugkraft 
der Pferde ausnutzt. Anders iſt es natürlich beim 
Schlepper. 


Mit der Walze kann viel Unheil angerichtet werden. 
Kaum ein Ackergerät wird ſo falſch und gedankenlos an⸗ 
gewandt wie die Walze. Selbſtverſtändlich ſchafft die rich⸗ 
tige und rechtzeitige Anwendung der Walze oft großen 
Nutzen. Aber die falfche- Anwendung iſt viel häufiger. 
Jeder Walzenſtrich koſtet Waſſer, da jede Walze die 
Kapillaren im Boden vermehrt und das Aufſaugen des 
Waſſers an die Oberfläche erleichtert. Aus dieſem Grunde 
muß die Anwendung der Walze auf dem Acker möglichſt 
vermieden werden. Nur wenn man Vorteile daraus er⸗ 
hofft, ſollte man zu ihrer Anwendung ſchreiten. Dann 
aber darf man den Acker nicht eine Stunde im Walzenſtrich 
liegenlaſſen, ſondern muß ſtets ſofort einen Eggenſtrich 
folgen laſſen, damit die Kapillaren wieder unterbrochen 
werden und der Waſſerverdunſtung entgegengearbeitet 
wird. Auch die rechtzeitige Anwendung der Handels- 
dünger kann evtl. günſtig auf den Waſſerhaushalt des 
Bodens einwirken. Darum alle Handelsdünger nicht zu 
ſpät ausſtreuen. Noch wichtiger aber iſt die ausreichende 
Humusverſorgung in Form von gut verrottetem Stall⸗ 
dünger, denn humusarme Böden können niemals die 
Feuchtigkeit aufſpeichern und feſthalten. Sie verſagen bet 
Trockenheit zuerſt und bringen keinen Ertrag. Darum iſt 
der Humuswirtſchaft ganz beſondere Aufmerkſamkeit zu 
widmen, was in dieſem Falle bedeutet, daß der Stallmiſt 
ſoweit als möglich ſchon im Herbſt oder Winter ausgebracht 
und untergepflügt wird. g A. Geinttz. 


Landwirtſchaftliches. 


Die richtige Behandlung des Stallmiſtes auf dem Felde. 
Soll der Stallmiſt entſprechend ſeiner Bedeutung als 
Düngemittel zur Geltung kommen, ſo muß er auf dem Feld 
auch richtig behandelt werden. Vielfach werden in dieſer 
Hinſicht noch Fehler gemacht. Beim Ausfahren kommt der 
Stallmiſt reichlich mit der Luft in Berührung, ſo daß er⸗ 
hebliche Mengen an Ammoniak und Waſſer verlorengehen. 
Je heißer und trockener das Wetter iſt, umſo größer ſind 
die Verluſte. Es iſt daher am beſten, den Stallmiſt mög⸗ 
lichſt bei naßkaltem Wetter auszufahren. Bleibt 
der Stallmiſt in kleinen Haufen liegen, ſo wird er 


ſehr ſtark durchlüftet. Die Bakterien beginnen kräftig zu 
arbeiten, der Haufen erwärmt ſich und ſteigert damit die 
Bakterienarbeit. Die Folgen ſind große Verluſte an Maſſe 
und Stickſtoff. Der ausgefahrene Stallmiſt ſoll aber nicht 
nur ſofort gebreitet, ſondern auch am gleichen Tag unter⸗ 
gepflügt werden. Im Winter kann man allerdings bei 
Froſt nicht pflügen, während dieſes Wetter zum Stallmiſt⸗ 
fahren ſehr gut iſt. Wird der Stallmiſt ſofort hinter dem 
Wagen gebreitet, ſo kühlt er ſich ſchnell auf die Froſtkälte 
ab. Verluſte treten dann kaum ein. Nach dem Auftauen 
muß das Unterpflügen dann allerdings ſchnellſtens erfolgen. 
An Hanglagen iſt das Liegenlaſſen möglichſt zu vermeiden, 
weil ſonſt die Schmelzwäſſer viel wegſpülen. 


Untergrundkranke Böden. 

Durch jahrzehntelanges Pflügen in gleicher Tiefe iſt 
oft die Pflugſohle glatt⸗ und feſtgeſchmiert worden, ſo daß 
ſich bei ſchweren Niederſchlägen oder nach der Schnee- 
ſchmelze, beſonders bei undränierten Böden, das Waſſer 
ſtaut und manchmal ſogar in Pfützen zutage tritt. Selbſt 
bei leichteren Böden verſchlämmt dann die Krume und die 
Pflanzenwurzeln bilden nur einen oberflächlichen Filz, 
anſtatt in die Tiefe zu gehen. Für ſolche untergrundkranke 
Böden heißt die beſte Medizin» Tiefenlockerungl! 


Welche Vorteile bietet ſolche Mehrarbeit? 

1. berſchüſſige Niederſchläge werden im Untergrund 
aufgeſpeichert und ſtehen in Zeiten der Not zur Ver⸗ 
fügung. 

2. Die Pflanzenwurzeln können ſelbſt nach unten 
dringen und ſich Waſſer und Nährſtoffe heraufholen. 

3, Die Arbeitskrume wird wirkſam vertieft, weil der 
ſauerſtoffreicheren Luft die Bakterien folgen und der 
Humus beſſer zerſetzt wird. 


Obſt. und Gartenbau. 


Unſer Hausgarten im Februar. 


Im Obſtgarten wird das Ausputzen und Aus⸗ 
lichten der älteren Bäume ſowie das Ausſchneiden der 
Beerenſträucher fortgeſetzt. Gleichzeitig richte man dabei 
ſein Augenmerk auf Raupenneſter und andere Schmarotzer. 
Bei offenem Wetter denkt man auch ſchon an die Früh⸗ 
jahrspflanzung. 
gruben werden jetzt aufgefüllt, damit das Erdreich ſich bis 
zur Pflanzung noch ſetzen kann. 


Die im Herbſt ausgeworfenen Baum⸗ 


Von Johannis- und Stachelbeeren kann man noch 
Stecklinge ſchneiden. Schneller aber kommt man durch A b⸗ 
ſenker zu tragenden Sträuchern. Zu dieſem Zweck 
macht man um den Buſch herum einen etwa 20—25 Zenti⸗ 
meter tiefen Graben, legt die abzuſenkenden Zweige ſo hin⸗ 
ein, daß noch einige Augen herausſchauen, befeſtigt den 
Zweig mit einem Haken und füllt den Graben mit guter 
Kompoſterde wieder zu. Im Laufe des Sommers be⸗ 
wurzeln ſich die Abſenker und können im Herbſt als 
ſelbſtändige Pflanzen abgetrennt und an ihren endgültigen 
Platz gepflanzt werden. 

Mit dem Umveredeln älterer Bäume kann be⸗ 
gonnen werden. Zuerſt kommt das Steinobſt an die Reihe, 
dann folgen Birnen und Apfel. Mit dem Schnitt des 
Weinſtockes warte man nicht länger, da die Reben ſpäter 
leicht bluten. Bei dem Schnitt des Steinobſtes ſei man 
allgemein vorſichtig, damit nicht der gefürchtete Gummifluß 
auftritt. Bei Pfirſichen und Aprikoſen warte man lieber 
noch etwas, ſchütze ſie aber vor der Sonne, um ein zu 
frühes Austreiben zu verhüten. 


Im Gemüſegarten 


find, ſoweit es die Witterung erlaubt, zunächſt alle Grab» 
arbeiten zu beenden. Sodann können bei günſtigem 
Wetter gegen Ende des Monats ſchon die erſten Ausſaaten 
gemacht werden. Zur Hauptſache ſind es ſolche Samen, die 
zum Keimen längere Zeit gebrauchen, z. B. Möhren, 
Karotten, Wurzelpeterſilie, Spinat, Schwarzwurzeln, Paſti⸗ 
naken; von Gewürzkräutern: Kümmel, Dill, Fenchel, 
Thymian u. a. Bei günſtiger Witterung kann man an ge= 
ſchützten Orten auch ſchon die erſten Erbſen- und. Puff⸗ 
bohnenbeete anlegen. Tritt aber rauheres Wetter ein, ſo 
ſind dieſe Ausſaaten durch eine leichte Torfmulldecke zu 
ſchützen. Von allen vorhandenen Samen macht man zweck⸗ 
mäßig erſt Keimproben. 

Mit der Anlage der erſten Frühbeete befaſſe man ſich 
nicht zu zeitig. Sie erfordern viel Arbeit und Aufmerk⸗ 
ſumkeit, und auch dann iſt der Erfolg nicht immer ſicher. 
Für den Kleingärtner kommt es doch nur darauf an, die 
für den eigenen Bedarf benötigten Setzpflanzen der ver⸗ 
ſchiedenen Kohlarten, Sellerie, Porree und Tomaten heran⸗ 
zuziehen. Das gelingt ihm ſicherer und immer noch zeitig 
genug, wenn er mit der Herrichtung und Beſchickung des 
Warmbeetes bis zum März wartet. Große Aufmerkſamkeit 
iſt jetzt den Mieten und dem Gemüſekeller zu widmen. Bei 
milder Witterung ſind ſie zu lüften und die Vorräte ſorg⸗ 


ſam durchzuſehen. Sch. 
Viehzucht. 


Eine ſelbſtgebaute Futterraufe für den Ziegenſtall. 


Kampf dem Verderb iſt es ganz beſtimmt, wenn mit 
den vorhandenen Futtervorräten — mit „knauſern“ hat das 
nichts zu tun — ſparſam umgegangen und das Futter in 
Behältern gereicht wird, die ein Umherſtreuen und In⸗den⸗ 
Schmutz⸗treten verhüten. Das hatte jener Siedler ganz 


richtig empfunden, der ſich an einem Sonntag morgen die 
im Bild gezeigte kombinierte Futterraufe mit Trog baute. 
Letzterer fängt erſtens das herausfallende Futter auf und 
dient zweitens zur Aufnahme des übrigen Futters. Da⸗ 
mit die Ziege nun bequem zu dem in der Raufe befind⸗ 
5 Futter gelangen kann, bringe man dieſe nicht zu 
och an. " 


Irgend welcher Erläuterungen bedarf die Zeichnung 
nicht; ſie iſt ſo klar, daß ſich jeder Ziegenhalter, der mit 
Hammer und Säge umzugehen weiß, dieſes Gerät ſelbſt 
anfertigen kann. Das hierzu erforderliche Material iſt 
entweder ſchon vorhanden oder es macht ſich die Ausgabe 
hierfür ſchon in kurzer Zeit durch die Futtererſparniſſe be⸗ 
zahlt, denn beſchmutztes Futter wird nicht gefreſſen und 
geht dann verloren. Schn. 


Die Maul⸗ und Klauenſeuche im Reich. - 


Nach der neueſten Feſtſtellung beſteht die Hoffnung, daß 
die Maul⸗ und Klauenſeuche im Reich im Nachlaſſen be⸗ 
griffen iſt. Die Zahl der verſeuchten Gehöfte, die in 
Preußen am 15. Januar mit 7364 angegeben wurde, hat ſich 
hier auf 5946 ermäßigt. Dabei iſt allerdings feſtzuſtellen, 
daß in den letzten 14 Tagen noch immer 2990 Gehöfte neu 
verſeucht ſind. Verhältnismäßig hoch iſt die Zunahme noch 
in Unterfranken, in dem 3609 von insgeſamt 4625 ver⸗ 
ſeuchten bayeriſchen Gehöften liegen. Beſonders erfreulich 
und auffällig iſt der Rückgang in Baden, in dem am 
15. Januar noch 5592 Höfe befallen waren, während am 
1. Februar nur noch 3538 feſtgeſtellt wurden. Auch für 
Heſſen liegen die Zahlen etwas günſtiger, während in 
Württemberg und Sachſen, Thüringen und in den kleineren 
Ländern die Verſeuchung an ſich nicht allzu gefährliche 
Ausmaße angenommen hatte. Die Geſamtzahl der be⸗ 
fallenen Gehöfte betrug im Reich am 1. Februar noch 
17074 und liegt damit alſo um 2496 niedriger als am 
15. Januar. 


Geflügelzucht. 
Anatomiſche „Irrtümer“ beim Federvieh. 


Beim Nennen der äußeren Körperteile unſeres Haus⸗ 
geflügels wird am häufigſten „das Knie“ erwähnt, das aber 
in Wirklichkeit unter dem Rumpfgefieder verſteckt liegt. 
Was man damit bezeichnet, iſt tatſächlich das Ferſengelenk 
oder die Hacke, die Verbindung zwiſchen Unterdſchenkel und 
Lauf. Was man in der Züchterſprache den „Schenkel“ 
nennt, iſt nur der Unterſchenkel; der Oberſchenkel liegt 
unter der Befiederung am Körper. Weitaus am häufigſten 
kommen Brüche der Laufknochen vor; ſo durch un⸗ 
vorſichtiges Zuſchlagen von Türen oder Herablaſſen von 
Schiebern, durch Hängenbleiben am Drahtgeflecht, auch 
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Oft verwechſelte törperteile des Geſtügels⸗ 


1. Hühnerbein: 
b) Unterſchenkel, in der Züchterſprache kurz nur Schenkel ge⸗ 


a) Oberſchenkel, unter dem Gefieder verborgen; 


nannt; 
Leukoplaſt geſchient. 

2. Die Haupteingeweide des Geflügels aller Gattungen, mit Aus⸗ 
nahme von Perlhuhn und Taube, die keine Gallenblase beſitzen; 


d) rechter Leberlappen mit e) Gallenblaſe; f) Zwölffingerdarm 


mit der in der Schleife liegenden Bauchſpeicheldrüſe; g) Milz; 
h) Drüſenmagen; ) Muskelmagen mit den beiden Muskel⸗ 
anfägen. — In der Mitte: noch wenig entwickelte Hoden eines 
Junghahnes, darunter die unmittelbar in Vertiefungen des 
Rückenknochens liegenden Nieren. 


e) Lauf mit einfachem Bruch, durch 92 2 mit 


um die 


durch den Tritt eines Menſchen, dem beſonders recht zahme 


Djere ausgeſetzt ſind, die dem Pfleger „nicht aus dem Wege 


gehen“. Wenn die Knochenenden nicht durch die beſchuppte 
Haut gedrungen ſind, iſt ein ſolcher Bruch am leichteſten zu 
heilen. Bei kleinem Geflügel ſchon durch Umwickeln mit 
mehreren Lagen Heftpflaſter (Leukoplaſt), während bei 
größeren Tieren ein Einſchienen mit ausgehöhlten 


Holunderzweigen nach Umwicklung mit einer dünnen Lage 


Verbandwatte erforderlich iſt. Das Ganze wird dann durch 
Heftpflaſter an ſeiner Stelle gehalten. Wenn das Tier bei 
leichtem Futter reichlich 14 Tage im Käfig ohne Sitzſtangen 
mit weicher Einſtreu gehalten wird, verheilt ein ſolcher 
„einfacher“ Bruch meiſt gut. Sind allerdings die (vielleicht 
auch noch recht zerſplitterten) Knochenenden durch die 
Schuppen getreten, ſo iſt die Sache viel ſchwieriger „ein⸗ 
zurichten“ und bei weniger wertvollen Tieren das Schlach⸗ 
ten anzuraten. 


Wird ein getötetes Tier ausgenommen, ſo fallen auch 
dem Laien mitunter Veränderungen an gewiſſen Teilen 
auf. Während der Eierſtock nicht verwechſelt werden kann, 
hält man die Hoden wegen ihrer ei⸗ bis bohnenförmigen 
Geſtalt vielfach für die Nieren. Sie liegen zu beiden 
Seiten der Wirbelſäule über den unterſten Rippen und 
ſind ſehr leicht abtrennbar. Hingegen haben die Vogel⸗ 
nieren eine von denen der Säuger ganz abweichende Ge⸗ 
ſtalt; ſie liegen als langgeſtreckte, unregelmäßig begrenzte, 
weiche Körper von braunroter Farbe in Vertiefungen des 
Kreuz⸗ und Darmbeines. Bisweilen wird auch berichtet, 
daß man nur eine Niere gefunden habe; das iſt dann 
regelmäßig die Milz geweſen, die bei großen Hühnern un⸗ 
gefähr die Geſtalt einer kleinen Pflaume und auch an⸗ 
nähernd deren Farbe hat. Bei Tuberkuloſe iſt ſie oft rieſig 
vergrößert und noch mehr als die Leber von Knoten mit 
eitrigem oder käſigem Inhalt durchſetzt. 


Zu den manchmal nicht richtig erkannten inneren 
Teilen des Geflügels gehört noch die Bauchſpeichel⸗ 
drüſe, die ſich als gelblichweißes plattes Band in der 
Schleife des Zwölffingerdarms befindet, weshalb ſie für 
einen krankhaften Auswuchs an dieſem Darm gehalten 
wird. Einer ähnlichen Einſchätzung unterliegt bisweiler 
auch der zwiſchen Kropf und Muskelmagen liegende 
Drüſenmagen, der für eine entzündliche Anſchwellung der 
Speiſeröhre gehalten wird, zumal er mitunter eine ſtark 
rötliche Färbung aufweiſt. — Nicht allgemein bekannt iſt, 
daß Tauben keine Gallenblaſe haben, aber merkwürdiger⸗ 
weiſe fehlt dieſe auch den Perlhühnern, die doch ſonſt in 
allem wie die übrigen Hühnervögel gebaut ſind. Wu. 


Aus der Braxis, 


Jetzt Dlüdenbefämpiung! 

Der Wert der Mückenbekämpſung im Winter iſt viel⸗ 
fach noch nicht bekannt. Jeder kann und muß dazu bei⸗ 
tragen, die in den Sommermonaten ſo läſtige Stechmücken⸗ 
plage nach Möglichkeit abzuſchwächen. Jetzt iſt die geeignete 
Zeit, die gefürchteten Plagegeiſter ſamt ihrer Brut zu 
vernichten. Die eiertragenden Weibchen haben ſich jetzt 
zwecks überwinterns an die Wände und Decken von 
Kellern; Schuppen und anderen kühlen und feuchten, gegen 
die Witterung Schutz bietenden Räumen geſetzt und halten 
dort ihren Winterſchlaf. Sie können deshalb mühelos mit 
einem Lappen zerdrückt oder durch Beſtäuben mit einem 
geeigneten chemiſchen Mitkel, das in einſchlägigen Ge⸗ 
ſchäften zu haben iſt, getötet werden. 


Die Vernichtung der Mücken iſt nicht nur notwendig, 
in den Sommermonaten oft auftretenden un⸗ 
gewöhnlichen Beläſtigungen durch dieſe ſtechenden Infekten 
auszuſchließen, ſondern auch aus geſundheitlichen Rück⸗ 
ſichten geboten. 


Richtige Aufbewahrung 


Jedes von den vielen Lebensmitteln, die im Haushalt 
aufbewahrt werden, muß ſeiner Eigenart entſprechend be⸗ 
handelt werden. Das Brot iſt feucht, gibt beim Aufbe⸗ 
wahren von ſeiner Feuchtigkeit ab; dieſe Feuchtigkeit muß 
verdunſten können: find aber die Löcher an den teils recht 
tenren Brotkäſten zu klein, muß das Brot ſchtmmlig wer⸗ 
den. Durch eine Umfrage bei Hausfrauen iſt feſtgeſtellt 
worden, daß in der Praxis entweder dieſe Brotkäſten offen 
ſtehen bleiben oder der Kaſten gar nicht benutzt wird. Das 
Beſte zur Aufbewahrung von Brot ſind Steintöpfe, die kühl 
und luftdurchläſſig ſind, allerdings nicht ſo gut ausſehen, 
wie die Käſten. Sie helfen aber Eiſen ſparen. Es tft auch 
nicht ratſam, „Brotkäſten“ in Küchenſchränke einzubauen. 

Butter richtig aufzubewahren, muß auch verſtanden 
ſein. Die Wochenbutter, die jeder erhält, muß bis zuletzt 
tadellos ſein. Nicht zu empfehlen ſind Tongefäße, da immer 
ein Tell des Fettes in den Ton zieht, mindeſtens beim Ab⸗ 
waſtchen der Butterdoſe, auch die Glaſur bekommt oft uns 
ſichtbare Sprünge. Da das Fett aus dem Ton nicht gelöſt 
und entfernt werden kann, wird es mit der Zeit ranzig; 
dieſer Geſchmack teilt ſich der Butter mit. Ein einfacher 
Glas⸗ oder Porzellanbehälter iſt das Beſte. Bei einer 
Butterdoſe mit einem Tonmantel iſt auf gute Beſchaffenheit 
des Tons zu achten, ein ſchlechter Geruch verdirbt die Butter 

auch. Butter darf auch nicht ſtarkem Licht lange ausgeſetzt 
werden, damit das Fett nicht verändert wird. Zerlaſſene 
Butter hält ſich gut in Emaillegefäßen. Fette (der Dreifett⸗ 
Topf), die gemiſcht oder einzeln ſtehen bleiben ſollen, müſſen 
nach dem Löſen von dem Salz befreit werden, ſie kommen 
dann am beſten, wie zerlaſſene Butter, in Stein⸗ oder 
Emailletöpfe. 

Fleiſch in rohem Zuſtand wird kaltgeſtellt. Um 
Fleiſch vor Fliegen zu ſchützen, ſtellt man es im Sommer 
gern in eine ſaubere Ofenröhre, da es in der Röhre kühler 
als in der Küche iſt. Wird Fleiſch ſofort nach dem Einkauf 
angebraten oder angekocht, ſind die Poren dadurch ge⸗ 
ſchloſſen, und das Fleiſch kann einige Zeit liegen bleiben. 
Leicht geſalzenes oder in Marinade gelegtes Fleiſch bleibt 
auch friſch. Stark geſalzenes Fleiſch verändert ſich und wird 
gepökelt. Fleiſch ſoll nie auf Holz aufbewahrt werden, weil 
der Saft ins Holz zieht. Dagegen ſchneidet man Fleiſch 
auf Holzunterlagen, damit die Meſſer nicht zu ſtumpf wer⸗ 
den. Gefrierfleiſch muß ſchnell verarbeitet werden, da das 
Fleiſchgewebe durch das Frieren zerriſſen iſt und dem Zer⸗ 
ſetzen der Fleiſchfaſern Vorſchub geleiſtet wird. 

Gebäck wird verſchieden aufbewahrt. Man trennt 
knuſpriges Gebäck (Kekſe) von feuchtem (Hefefuchen). 
Trockengebackenes gehört nach gutem Auskühlen in eine 
Blechdoſe ohne Löcher, Hefegebäck wird wie Brot aufgehoben; 
man ſtürzt auch die gereinigte Backform über den kalten 
Kuchen. Beim Aufheben von Gewürzen wird viel ge⸗ 
fündigt. Gewürze ſollen durch ihre Schärfe oder das Aroma 
wirken. Da iſt es gewiß unangebracht, offene Schütten oder 
Tüten zu verwenden. Da im Haushalt meiſt nur kleine 
Mengen der einzelnen Gewürze in Frage kommen, kann 
ein kleines, billigeres Gefäß vernünftiger ſein als ein 
anderes. Ich ſchlage vor, in den Küchenſchrank auf kleine 
Holzleiſten Reagenzgläschen zu ſtellen, die mit Korken ge⸗ 
ſchloſſen werden. Teurer, aber ebenſo gut, find kleine Doſen 
mit eingeſchliffenem Deckel, wie ſie in der Apotheke benutzt 
werden. 

Das Stückchen Käſe, das man im Hauſe hat, hält ſich 
meiſt gut. Manchesmal iſt Schweizer⸗ oder ähnlicher Käſe 
aber ſchimmelig geworden; das kommt durch die Ver⸗ 
dunſtung der Feuchtigkeit, die nicht fortgenommen wird. 
Liegt der Käſe alſo, um nicht trocken zu werden, unter einer 
Käſeglocke, kann man ihn vor Schimmeligwerden bewahren, 
wenn man ein Stück Zucker mit unter die Glocke legt. Der 
Zucker zieht die Feuchtigkeit an, zerfließt und kann dann 
ausgetauſcht werden. 

Kaffee, Tee, Kakao ſollen ihr Aroma behalten, 
werden alſo, weil fie trocken find, in geſchloſſene Blech⸗ oder 
Porzellandoſen gegeben. Kaffee verliert leicht von ſeinem 
Aroma, wenn er Schon gemahlen iſt, alſo ſoll man ihn am 
beiten erſt kurz vor dem Gebrauch zerkleinern. 


von Vorräten tut not! 


Der Vorrat an Winterkartoffeln wird möglichſt 
vor dem Verderb geſchützt, wenn er in luftdurchläſſigen 
Kiſten aufbewahrt wird. Hat man keine Kartoffelhorben, 
können einfache, aber flache Kiſten verwendet werden, die 
man an den Seiten und am Boden mit Löchern verſieht. 
Die Kiſten müſſen hochgeſtellt werden, um die Luft an den 
Boden dringen zu laſſen. Natürlich müſſen die älteren 
Kartoffeln zuerſt verbraucht werden. Damit die Kartoffel 
nicht „heiß“ wird, ſoll fie nicht höher als 40 Zentimeter ein⸗ 
geſchüttet werden. Ein kühler und trockener Keller iſt Not⸗ 
wendigkeit. Durch Froſt wird die Kartoffel ſüß und ver⸗ 
fault ſchnell. i 

Trockenes Mehl wird in geſchloſſenen Behältern auf⸗ 
bewahrt. Es dürfen weder Fliegen noch Staub Zutritt 
haben. Milch wird kühl und in guter Luft aufbewahrt. 
Da ſie ſich durch die Bakterien in der Luft ſchnell verändert, 
muß fie, wenn ſie längere Zeit ſtehen ſoll, bakterienfret 
gemacht werden, dann kann man ſie nach dem Abkühlen 
zudecken. Es gibt Deckel, die wohl Milch vor Staub und 
Fliegen ſchützen, aber daß Bakterien zurückgelaſſen werden, 
iſt nur möglich, wenn ein Bakterienfilter eingeſetzt würde. 

Ob ſt wird zum längeren Aufbewahren auf Horden ge⸗ 
legt. Man muß das Obſt von Zeit zu Zeit durchſuchen, um 
das angeſtoßene fortzunehmen. Weiches Obſt wird vor dem 
Druck der Latten geſchützt, indem man Stroh oder Seiden⸗ 
papier unter die einzelnen Teile legt. Obſt darf ſich nicht 
berühren, damit nicht Druckſtellen entſtehen. 

Salz zieht Waſſer an und kommt daher in Gefäße, die 
keine Metallteile haben. Salzmetten, an denen der Deckel 
mit Schrauben befeſtigt iſt, ſind alſo nicht geeignet, da die 
Schrauben leicht roſten. Auch darf kein Metalllöffel in dem 
Salz liegen bleiben, Holzſchaufeln ſind beſſer. Salzſtreuer 
ſind nur zum Streuen in Räumen gut, wo die Luft 
trocken iſt. Käthe Mellin. 


Aus der Praxis. 


Der Winterrettich als Speiſe und Arznei. 
Rettichſalat I. 


Winterrettiche werden ſauber gereinigt, gehobelt, mit 
Ol, Eſſig, Salz und nach Belieben mit Schnittlauch an⸗ 
gemacht. Ganz falſch iſt es, den Saft der Rettiche (wie es 
manche tun) abzugießen, weil der Rettich nur ſo leicht ver⸗ 
daulich iſt. 

Rettichſalat II. 

Zutaten: 1 Rettich, 2 Apfel, ein Achtel Liter ſaurer 
Rahm, 1 Zitrone, Salz. — Rettich und Apfel werden ge⸗ 
ſchält und auf der Reibe gerieben. Dazu kommt Rahm, 
Saft einer Zitrone und etwas Salz. Alles wird gut ge⸗ 
miſcht und möglichſt “ Stunde vor dem Eſſen zubereitet, 
damit das Ganze durchziehen kann. Der Salat ſchmeckt zu 
Käſebrot oder einfachem Butterbrot vorzüglich. 


Rohe Rettichtunke 


zu geſottenem Ochſenfleiſch: Man wäſcht und ſchält die 
Winterrettiche ganz dünn, reibt ſie auf einem Reibeiſen, 
vermiſcht ſie mit etwas Salz, Eſſig oder Zitronenſaft und 
Olivenöl und gibt ſie zu Suppenfleiſch. 

Rettich als Arznei. 

Der Rettich enthält in ſeinem Saft neben Magneſium 
und Schwefel einen Stoff, der die Magen⸗ und Bauch⸗ 
ſpeichelabſonderung ſteigert. Er hat einen hohen Baſen⸗ 
überſchuß und tft reich an Nährſalzen. Das in ihm vor⸗ 
kommende ſchwefelhaltige, ätheriſche Ol fördert vor allem 
die Verdauung, wirkt ſchleimlöſend, harntreibend und ver⸗ 
treibt Blähungen. Die Säuren des Rettichſaftes regen die 
Nierentätigkeit an und verhindern Stein⸗ und Grieß⸗ 
ablagerungen. Daher iſt für Nieren⸗, Blaſen⸗ und Gallen⸗ 
leiden der häufige Genuß von Rettich nur empfehlenswert. 
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